Wildkrauter-Rezepte

(im Blog verdffentlichte Rezepte)

gerne konnen Rezepte eingereicht werden, an:
http://wildkraeuterrezepte.twoday.net/

oder

wildkraeuter07@web.de

Rezepte der Rezeptborse, siche im Anhang

(Anmerkung Fuchsbandwurm: Um sicher zu gehen, sollten bodennahe Kriuter und Friichte
vor dem Verzehr kurz in kochendem Wasser blanchiert werden; v.a. im siiddeutschen Raum)
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Barlauch

Barlauch-Risotto

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 EL Olivendl

1 mittelgroBe Zwiebel

300 g Risottoreis

etwa 800 ml Gemiisebriihe

80 g Bérlauch

2 EL Sauerrahm oder Créme fraiche

100 g geriebener Parmesan

Zubereitung:

Den Birlauch waschen, trocken, schleudern und in Streifen schneiden. Die Zwiebel fein
hacken und im Olivendl anschwitzen. Risottoreis zufligen und ebenfalls kurz mitschwitzen.
Dann mit etwas Gemiisebriihe angieBen. Wéhrend des Garens den Reis 6fters umriihren und
Briihe angieflen. Sauerrahm, Birlauch und den Parmesan unterriihren und sofort servieren.

Lonauer Barlauchsuppe

Der Birlauch (Allium ursinum) zihlt zu den ersten Friihlingsboten und wéchst in den
Laubwiéldern des Harzes. Er wird auch wilder Knoblauch genannt oder Ramsen. Lange bevor
es hier Knoblauch gab, wurde er zum Wiirzen verwendet und auch als Heilkraut gegen allerlei
Gebrechen. Der Name Bérlauch stammt von unseren germanischen Vorfahren. Der Sage nach
sollen Braunbidren nach ihrem Winterschlaf Unmengen von Bérlauch gefressen haben. Der
Bir galt bei den Germanen als Symbol der Kraft. Er brach die Macht des Winters und brachte
neue Fruchtbarkeit. Davon zeugt heute noch unser Wort ge-bér-en.

Wichtige Zutaten:

5 Schalotten, 100 g Bérlauch, 4 EBloffel Butter, % 1 Sahne % 1, Gefliigelfond Y4 1, Wasser 2
Eigelbe, Salz, Pfeffer aus der Miihle.

Zubereitung:

Die Schalotten schilen und fein hacken. Den Bérlauch abbrausen und in feine Streifen
schneiden. Butter erhitzen und Schalotten mit der halben Menge des Birlauchs bei schwacher
Hitze 5 Minuten diinsten. Mit Sahne, Gefliigelfond und Wasser auffiillen. Aufkochen und um
Ya reduzieren lassen. Den restlichen Bérlauch untermischen, die Suppe im Mixer piirieren und
danach durch ein Sieb wieder in den Topf gieBen. schwacher Hitze Eigelbe unterziehen,
nochmals mixen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beim Anrichten mit einigen Barlauchblattern
garnieren.

Dazu pal3t frisches Weil3brot.

Rezept von Kiichenmeister Harald Rebentisch, Clausthal-Zellerfeld und Haverlah



Béarlauchpudding

Zutaten:

15-20 Bérlauchblatter

3 Brotchen

3 Eier

etwas Butter

1 EL gehackte Pinien und/oder Walnusskerne

Pfeffer

etwas Mehl

etwas Milch

Sahne

Zubereitung:

Bérlauch in grobe Stiicke schneiden und in Butter andiinsten, leicht mit Mehl andicken, mit
Sahne (oder Milch) aufgief3en.

Die in Milch eingeweichten und ausgedriickten Brétchen, Eier, Butter, Pfeffer, gehackte
Pinien/Walnusskerne, Birlauch zu einem dicken Brei vermischen und in einer mit Butter
ausgestrichenen, geschlossenen (Pudding-)Form eine 1/2 Stunde im Wasserbad kochen.
Statt einer Puddingform kann man auch sehr gut mit schrigwandigen Einmachgldsern 1/4 und
1/2 Liter.und Deckelklemmen (ohne Gummiring) arbeiten.

Bérlauchpizza

Zutaten:

* 100 Gramm Birlauchblatter

* 75 Gramm Bacon in Streifen geschnitten
* 4 Eier

* 200 ml saure Sahne

* 50 Gramm geriebenen Kése

* Salz,

* Pfeffer

fiir Hefeteig

* 200 Gramm Mehl

* 10 Gramm Hefe

* 7 EL lauwarme Milch
* 4 EL Ol

* 1 Eigelb

* 1/2TLSalz

oder fiir Miirbeteig
* 200 Gramm Mehl



* 100 Gramm Butter

* 2 Eigelb

* Salz,

* Pfeffer

* etwas Wasser

Zubereitung:

Bacon in der Pfanne anbraten, die Bérlauchblitter in 1 cm breite Streifen geschnitten
dazugeben und 3 Min. mitdiinsten. Die Eier verquirlen, Sahne, Gewiirze und Kédse zugeben,
vermengen und auf dem Teig verteilen.

40 Min. bei etwa 200 °C backen.

Aus den Zutaten einen weichen Hefeteig, bei 50 °C 30 Min. gehen lassen, in eine Quicheform
geben und einen Rand formen.

Fiir den Miirbeteig die Butter erwdrmen und mit den Eigelben, Salz und Pfeffer und etwas
Wasser verriihren, das Mehl dazugeben, verriihren, kneten und den Teig in die Quicheform
geben, Rand formen und etwa 15 Minuten blind backen.

Bérlauchpesto

Zutaten:

Salz, Pfeffer, Muskat20- 25g Béarlauchblétter

100g Pinienkerne

Nuss- oder Olivenodl nach Geschmack

Geriebener Hartkdse nach Wahl (Comte, Parmesan usw.)
Zubereitung:

Pinienkerne leicht anrdsten.

Birlauch hacken mit Ol, Pinienkernen und mit dem Kése piirieren.
In kleine Schraubgléser fiillen.

Haltbar: im Kiihlschrank 4 bis 6 Wochen. Eingefroren in nicht ganz gefiillten Glisern mind. 2
Jahr

Bérlauchpesto geht selbstversténdlich auch ohne Kiése.

Bérlauch-GrieBsiippchen

Zutaten:

* Bérlauch

* 2 EL Butter

* 1 Tasse Griel3

* 1 Liter Fleischbriihe

* Sauerrahm

Zubereitung:

Nach Belieben Bérlauch sammeln und waschen, fein zerhacken, zusammen mit Butter und
Griel kurz andiinsten, mit der Fleischbriihe aufgieen und 10 Min. leicht kocheln lassen.
Etwas Sauerrahm dariiber geben.



Barlauchbutter

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g weiche Butter

100 g Barlauchblatter

Salz

Zitronensaft

Zubereitung:

Bérlauchblitter hacken und zusammen mit der weichen Butter piirieren.

Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.

Vor einem festlichen Menii als Brotaufstrich mit Ciabatta oder Baguette servieren. Passt auch
gut zu gebratenem Fisch oder Gefliigel.

Spaghetti mit Barlauch-Pesto

(Hauptgericht)

Zutaten fiir 4 Personen:

100g Pinienkerne

80g Bérlauchblatter

ca. 150 ml Olivenol

Pfeffer aus der Miihle

Salz

400g Spaghetti

100g frisch geriebener Parmesankése

Zubereitung:

Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne hell anrdsten. Den Bérlauch verlesen, waschen und
trocken schiitteln. Die Stiele abtrennen und den Bérlauch grob zerschneiden. Pinienkerne mit
dem Birlauch piirieren. Nach und nach das Olivendl zugief3en, bis das Pesto eine schon
cremige Konsistenz hat, pfeffern und salzen.

Spaghetti nach Packungsangabe in reichlich Salzwasser bissfest garen, abgie3en (nicht
abschrecken!) und in einer Schiissel mit dem Pesto vermischen. Geriebenen Parmesan dariiber
streuen und sofort servieren.

Omelett mit Barlauch und Ziegenkéase
(Eierspeisen)

Zutaten fiir 1 Portion:

2 Eier

1/4 TL Salz

frisch gemahlener weiller Pfeffer

100 g gereifter Ziegenkidse

1 gehdufter EL grob geschnittener Birlauch

30 g Butter

Zubereitung:



Eier in einer Schiissel mit Salz und Pfeffer gut verquirlen.

Den Ziegenkise in Wiirfel schneiden und zusammen mit

dem Basilikum unter die Eier mischen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Eiermischung hineingief3en und die Hitze etwas
reduzieren. Das Omelett langsam stocken lassen, eventuell noch wenden und auch diese Seite
kurz braten. Mit einem frischen Salat servieren.

Hinweis: Auch andere wiirzige Kisesorten wie Edelpilzkése, Appenzeller oder Camembert
kann man dafiir verwenden. Ebenso andere Krauter wie Basilikum, Thymian oder Liebstdckel.

Béarlauch-Schaumsiippchen mit knusprigen Bérlauchbliiten

Zutaten fiir 4 Personen:

2 - 3 Schalotten, fein gewtirfelt

Salz und weiller Pfeffer aus der Miihle

3/4 L Gemdisebriihe

Zitronensaft

eine Hand voll Bérlauchblatter

Pflanzendl zum Ausbacken

250 g Sahne

diinnfliissiger Teig (asiatischer Tempura oder Bierteig)

4-8 Bliitenbille vom Bérlauch

ca. 12 kleine gekochte Stiicke Edelfisch (Lachs, Steinbeiler, Seezunge oder Garnelen)
Zubereitung:

Schalotten in der Butter glasig diinsten und mit der Gemiisebriihe abloschen. Die
Bérlauchblitter

waschen und vorsichtig trockentupfen. Die harte Blattrippe herausschneiden und in die Briihe
geben.

Die Sahne angiefen und kurz aufkochen lassen. Die Briihe mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
abschmecken. Alles durch ein Sieb geben. Kurz vor dem Servieren nochmals kurz aufkochen
und die in schmale Streifen geschnittenen Béarlauchblétter dazugeben. Mit Zitronensaft
abschmecken und mit einem walnuBB3grof3en Stiick eiskalter Butter und einem Stabmixer
aufschlagen (montieren).

Reichlich Ol zum Ausbacken fiir die Bliiten in einem Topf erhitzen. Die Bérlauchbliiten durch
den Teig ziehen, kurz auf einem Sieb den iiberfliissigen Teig abtropfen lassen und dann im
heiBen Ol in ca. 3 -4 Minuten ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Die Edelfischstiicke 2 Minuten in etwas heiller Suppe oder Fischfond ziehen lassen, auf vier
Teller verteilen, die Suppe dazugeben und die Bliiten auf die servierfertige Suppe setzen.



Barlauchnudeln

Zutaten:

3 - 4 Bérlauchzwiebeln mit Blattern / 500 g Nudeln / Olivendl / 1 - 2 Zwiebeln / 500 g Quark /
2 - 3 Eier / 40 g Butter / Meersalz / frisch gemahlener schwarzer Pfeffer / Knoblauchsrauke
Zubereitung:

Man erntet den Bérlauch mit der Zwiebel, trennt die Blétter ab und reinigt alles gut. Die
Nudeln werden in Salzwasser gegart. In der Zwischenzeit bridunt man in einer Pfanne in guter
Butter oder in Olivendl die gehackten Zwiebeln des Barlauchs und die gehackten Zwiebeln
an. Die fertig gekochten Nudeln werden abgeschreckt und der Quark mit den Eiern und etwas
Butter verriihrt. Etwas Salz, Pfeffer, die fein gewiegten Blatter des Barlauchs sowie der
Knoblauchsrauke, Birlauchzwiebeln und Zwiebeln werden nun mit dem Quark gemischt und
unter die Nudeln gehoben. In einer gefetteten Auflaufform wird das Ganze etwa 45 Minuten
iiberbacken und vor dem Servieren mit frischen fein gewiegten Krautern bestreut.

Barlauchroulade

100 g gehacktes Rindfleisch;

diinne Speckscheiben,;

Senf;

Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Muskat,
Birlauchblatter;

1 saure Gurke;

0,1 I braune Grundsof3e

Hackmasse mit den Gewiirzen mischen.

Die Birlauchblitter kurz briithen, 2 Blitter iiber Kreuz legen, mit Senf bestreichen.

Darauf wenig Hackmasse, Speck und Gurke geben.

2 Blétter dariiber legen und alles einrollen.

Alle Rouladen in der R6hre kurz anbraten, mit brauner Sof3e auffiillen und darin gar ziehen
lassen.



Brennessel

Brennesselbrot

* Grundteig (siehe unten)

* 1 Zwiebel gewiirfelt in 50 g Butter andiinsten

* 100-150 g Brennesselspitzen kurz mit diinsten, abgekiihlt unter Grundteig kneten

* 1 Laib formen — auf Blech bei mittlerer Schiene bei 250° 10 min und dann 190° 20-30 min backen
Grundteig fiir Brot und Semmeln

* 250 g Roggen, Weizen, Dinkel

* 10 g Hefe

* 350 ml Wasser

* 250 g Mehlmischung zugeben

* 1 52 Teeloftel Steinsalz gut durchkneten

Brennesselspinat

Zutaten:

* 8-10 Hiande voll Brennnesseln

* 1 Zwiebel

* 2 EL Butter

* Salz,

* Pfeffer,

* Muskat

* eventuell Gemdiisebriihe

* 1 Becher siifle Sahne

Zubereitung:

Die Brennnesseln mit kochendem Wasser iiberbriihen (dann brennen die Blitter nicht mehr).
Gewiirfelte Zwiebeln in Butter glasig diinsten. Die fein geschnittenen Brennnesseln, Salz und
Pfeffer zugeben und 10 Min. unter stindigem Riihren diinsten. Mit Muskat abschmecken. Bei
Bedarf mit etwas Gemiisebriihe und zum Verfeinern die Sahne dazugeben.

Brennesselpizza

Zutaten:

* 100 Gramm Brennnesselblatter

* 75 Gramm Bacon in Streifen geschnitten
* 4 Eier

* 200 ml saure Sahne

* 50 Gramm geriebenen Kise

* Salz,



Brennessel-Rezepte

* Pfeffer

fiir Hefeteig

* 200 Gramm Mehl

* 10 Gramm Hefe

* 7 EL lauwarme Milch
* 4 EL Ol

* 1 Eigelb

* 1/2TLSalz

oder fiir Miirbeteig

* 200 Gramm Mehl

* 100 Gramm Butter

* 2 Eigelb

* Salz,

* Pfeffer

* etwas Wasser

Zubereitung:

Bacon in der Pfanne anbraten, die Brennnesselblitter in 1 cm breite Streifen geschnitten
dazugeben und 3 Min. mitdiinsten. Die Eier verquirlen, Sahne, Gewiirze und Kédse zugeben,
vermengen und auf dem Teig verteilen.

40 Min. bei etwa 200 °C backen.

Aus den Zutaten einen weichen Hefeteig, bei 50 °C 30 Min. gehen lassen, in eine Quicheform
geben und einen Rand formen.

Fiir den Miirbeteig die Butter erwdrmen und mit den Eigelben, Salz und Pfeffer und etwas
Wasser verriihren, das Mehl dazugeben, verriihren, kneten und den Teig in die Quicheform
geben, Rand formen und etwa 15 Minuten blind backen.

Brennesselsuppe Il

Zutaten fiir 4 Personen:

500g junge Brennnesselblitter, gewaschen

4 Schalotten, fein gehackt

1 groBBe Kartoffel, geschélt und gewtirfelt

1 Liter kaltes Wasser oder Gemiisefond

Fondor, Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Créme double

Crolitons zum Garnieren

Zubereitung:

Ein Drittel der Brennnesselmenge fein hacken. Butter in einem Suppentopf zerlassen, die
Schalotten zugeben und bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Die ganzen
Brennnesselblétter in den Topf geben und 1 Minute garen. Die gewiirfelte Kartoffel
hineingeben und mit 1 Liter kaltem Wasser auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffelwiirfel gar
sind. Die Suppe mit dem Schneidstab oder im Mixer fein piirieren. Mit Fondor, Salz und
Pfeffer abschmecken. Créme double unterriihren und die Suppe in vorgewérmte Teller fiillen.
Direkt vor dem Servieren mit den gehackten Brennnesselblittern und Crotitons bestreuen.



Brennesselsuppe

Zutaten:

* 300 g zarte junge Brennnesselblitter
* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 2 EL Butter

* Kriutersalz

* Pfeffer,

* Muskat

* Liebstockelblatter

* 1 Liter Gemiisebriihe
* 200 Gramm Sahne

* 1 groBBe Karotte

* 50 Gramm Mandeln
* eventuell 1 Eigelb
Zubereitung:

Die Blitter waschen, von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden (am besten mit

Gummihandschuhen).

Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln, Knoblauchzehe hacken, beides in der Butter goldgelb diinsten.
Die Brennnesselblitter sowie die Gewlirze und Krauter hinzufiigen und kurz mitdiinsten, bis die
Blétter zusammengefallen sind. Mit der heilen Gemiisebriihe auffiillen, 5 Min. ziehen lassen,
danach eventuell noch einmal abschmecken.

100 g siiBe Sahne (nach Wunsch mit dem Eigelb) verquirlen und in die Suppe geben. Vor dem
Servieren jede Portion mit etwas geraspelter Karotte, einigen gehackten Mandeln und einem Klecks

Sahne versehen.
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Brunnenkresse-Rezepte

Brunnenkresse

Brunnenkressesuppe mit Hack

Zutaten :

500 g Kartoffeln; 1 1 Gemiisebriihe (Instant); 350 g gemischtes Hackfleisch

1 Schalotte; Pfeffer; Salz; 1 Ei; 50 g Paniermehl; 40 g Butterschmalz

1 Bund Lauchzwiebeln; 300 g Brunnenkresse

150 g Kréuter Creme fraiche; 100 ml Schlagsahne; 1 Eigelb

Zubereitung :

Kartoffelwiirfel in der Briihe ca. 15 Minuten garen. Hack, Schalottenwiirfel, Gewiirze, Ei und
Paniermehl zu einem Teig verkneten. 20 Billchen formen. Im hei3en Fett ca. 5 Minuten
braten. Lauchzwiebelstiicke zufligen, 5 Minuten diinsten.

Die Hilfte der Kartoffeln aus der Brithe nehmen. Brunnenkressebldttchen und Créeme fraiche
zufiigen; piirieren. Sahne und Eigelb verriihren. Suppe legieren.

Vorbereitete Zutaten zufiigen. Erhitzen und abschmecken.

Bohnensalat mit Brunnenkresse

60g Brunnenkresse ¢ 500g frische griine Bohnen 100g frische Champignons

1 Schalotte « 1 Knoblauchzehe * 4 Eier « 1 Becher saure Sahne (200g) « 2 EBI. Mayonnaise 2
EBIL. Apfelessig

* Salz « weiler Pfeffer 1 Salzgurke

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Die Brunnenkresse griindlich in heiBem Wasser waschen, abtropfen lassen, die Blétter von
den dicken Stengeln zupfen.

Die griinen Bohnen waschen, Spitzen und Stielansdtze entfernen, eventuell Fiden abziehen,
die Bohnen in etwa 3 cm lange Stiicke brechen. Mit Wasser bedeckt im geschlossenen Topf in
10-15 Minuten garen.

AnschlieBend auf ein Sieb gielen, mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die
Champignons kurz unter flieBendem Wasser waschen, abtropfen lassen und feinblattrig
schneiden. Die Schalotte und die Knoblauchzehe schilen und feinhacken.

Die Eier hartkochen, abschrecken, pellen und in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Salatschiissel die Brunnenkresse mit den Bohnen, den Champignons, der Schalotte,
dem Knoblauch und den Eierwiirfeln vermischen. Eine Sauce aus Sahne, Mayonnaise und
Obstessig rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die gehackte Salzgurke zugeben. Die wiirzige
Sauce iiber die Gemiise gieBen und leicht unterheben.

Variante: Man kann auch 2-3 gekochte Pellkartoffeln, in Scheiben geschnitten, dazugeben
oder statt der Champignons 2 in Wiirfel geschnittene Fleischtomaten verwenden.



Brunnenkresse-Apfel-Salat

Zutaten :

1 Bd. Brunnenkresse

50 g durchwachsener Speck

4 El Ol

50 ml Gefliigelfond; a.d.Glas

4 El. WeiBweinessig

2 rote Apfel

3 El. Zitronensaft

30 g WalnuBkerne; zerbrockelt

2 El. frischer Meerrettich; -- geraspelt, Menge anpassen

Zubereitung :

Die Brunnenkresse abzupfen, waschen und trockenschleudern. Den Speck fein wiirfeln und im Ol
langsam knusprig ausbraten. Mit Fond und Essig l16schen, vom Herd nehmen.

Die Apfel achteln, Kerngehiuse entfernen. Apfel quer in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft
betraufeln.

Kresse, Apfel und Niisse mischen, mit Speck-Vinaigrette betriufeln.

Mit Meerrettich bestreut servieren.



Eichen-Rezepte

Eiche

Eicheltriiffel

Eicheln wurden bei uns nur in Notzeiten als menschliches Nahrungsmittel genutzt, meist
gerdstet, gemahlen und als Kaffee aufgebriiht. Bei den Indianern Nordamerikas waren sie ein
wichtiges Nahrungsmittel. Sie enthalten ebenso wie Niisse Fett und Eiweif3, schmecken aber
sehr bitter und miissen deshalb griindlich vorbehandelt werden. Dazu werden die Eicheln
kreuzweise eingeschnitten, auf ein Backblech gelegt und bei 150°C solange im Backofen
gerdstet, bis die Schalen springen. Dann miissen sie weitere 15 Minuten bei 100°C rdsten.
AnschlieBend werden sie im Morser oder in der Kiichenmaschine grob zerkleinert, in ein
Leinensiackchen gefiillt und einen Tag lang gewissert. Das Wasser mul} 6fters gewechselt
werden.

Die Indianer hdngten die Eicheln iiber Nacht in einen schnellflieBenden Bach.

AnschlieBend werden die Eicheln getrocknet und nochmals 15 Minuten bei 100 °C gerdstet.
Der bittere Geschmack ist jetzt verschwunden, und die Eicheln kénnen in der Mandelmdiihle
feingemahlen und wie Niisse verwendet werden.

100g entbitterte und gemahlene Eicheln

125g brauner Zucker ¢ 1 Eiwei3 » 250g Schokolade (zartbitter) « 2 EB]. Sahne
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Die gemahlenen Eicheln mit dem braunen Zucker in einer Schiissel vermischen.

Das Eiweil} steifschlagen und unterheben. Die Schokolade in Stiicke brechen und im
Wasserbad aufldsen. Mit der Sahne glattrithren und vom Herd nehmen. Zu den Eicheln geben
und miteinander mischen.

Ein Backblech mit Alufolie belegen, die Triiffelmasse 2 cm dick darauftfiillen und
glattstreichen.

Erkalten lassen und in 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Im Kiihlschrank aufbewahren.

Ein Tip
Sollten die Eicheln nach dem Waissern und Rosten noch bitter sein, den Vorgang wiederholen
und erst dann feinmahlen.



Fichte

Fichte-Sirup

In ein Schraubglas zu gleichen Teilen Fichtenspitzen und Zucker einschichten - 4 Wochen an einem
warmen Platz / in die Sonne stellen. Heraus kommt ein leckerer Sirup, den man z.B. liber Vanilleeis
giessen kann.

Das Rezept funktioniert auch mit Tannentrieben, Larchentrieben und besonders lecker wegen des
Orangenaromas: mit Douglasien.

Fichtenspitzen haben ein Zitronenaroma (iith. Ole, Limonen) und sind besonders reich an Vitamin C

noch Fichtenwipferlsirup

Die beste Erntezeit fiir die Fichtensprossen sind die Monate April und Mai, wenn die ganz jungen
hellgriinen Triebe gerade erst ihre braunen Hiillen abgestreift haben.

Zutaten:

- 2 grof3e Handvoll Fichtentriebe

- 1,5 kg Zucker

- 1,51 Wasser

Die Triebe mit dem Wasser aufkochen, eine Zeitlang ziehen lassen und anschliessend abseihen. Die
Fliissigkeit mit dem Zucker mischen und bis zur Sirupdicke einkochen.

Fichtensprossensaft/Sirup wirkt schleimldsend und soll ein ausgezeichnetes Heilmittel gegen
Husten und Erkidltungskrankheiten sein.

Fichtennadelspitzengelee

1 1 Fichtenspitzen (Maiwuchs der Fichte)

1 1 Wasser

1 kg Gelierzucker

Saft einer Zitrone

Die Fichtenspitzen mit dem Wasser autkochen und 5 min kochen lassen, abkiihlen lassen, dann
durch ein Tuch abgieBen und ausdriicken.

Den Gelierzucker und den Zitronensaft hinzufiigen, nochmal unter rithren aufkochen, 4 min kdcheln
lassen (vorsicht - kocht leicht iiber), dann sofort randvoll in Marmeladenglaser fiillen und gut
verschlieB3en.
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Giersch-Rezepte

Giersch

Tomatensuppe mit Giersch

Zutaten:

3 Hinde voll Giersch (junge Bléttchen, ohne Stiel)

1 kg Tomaten (enthéutet, aber nicht entkernt!)

1 Zwiebel (fein gewiirfelt)

2EL Ol

40 g Mehl

1 Liter Gemiisebriihe (Instant)

Salz, Pfeffer, Zucker

1/8 L Sahne

Fiir die Crottons:

2 Brotchen, 2 EL Butter

Zubereitung:

Zwiebel im Ol glasig diinsten, mit dem Mehl bestiuben und die Briihe angieBen.

10 Minuten kdcheln lassen. Die Tomaten halbieren, hinzufligen und nur kurz diinsten. Die
Suppe mit dem Stabmixer piirieren. Die Sahne unterriihren und kurz aufwallen lassen. Mit
Salz und Pfeffer sowie 1 Prise Zucker abschmecken.

Den gut gewaschenen Giersch in der Salatschleuder trocken schleudern (oder zwischen
Kiichentiichern trocknen) und fein hacken. Ein Drittel der Menge in die Suppe geben.

Die Brotchen wiirfeln, in der heiflen Butter anrdsten und mit dem restlichen Giersch mischen.
Die Suppe mit den Croiitons bestreuen und sofort servieren.

Giersch-Suppe

2 grof3e handvoll gierschblitter, 1 zwiebel, 2 essl. mehl, 2 essl. butter, 1/2 1 milch, 1/2 1 briihe,
2 kartoffeln, krauter:

gierschblétter und zwiebel feinhacken; zwiebel in butter andiinsten, mehl zugeben und mit
milch und briihe aufgielen; in streifen geschnittene kartoffel und kréauter zufiigen. kurz bevor
die kartoffeln gar sind, die gierschblitter zufiigen und noch 15 min. kdcheln lassen.

giersch (aegropodium podagraria L.) ist gut gegen gicht.



Gundermann

Gundermanneis

Zutaten:

1 Apfel

2 Bananen

2 EL Zitronensaft

5 g gehackte Gundermannblitter

300 g Sahne

Honig

Zubereitung:

Apfel und Bananen klein schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln, mit den gehackten
Gundermannblittern und 100g Sahne fein piirieren, den Rest Sahne steif schlagen und unterziehen,
nach Bedarf mit Honig abschmecken, einfrieren. Nach 20 und 40 Minuten Gefrierzeit jeweils
durchriihren.

Kartoffelsuppe mit Gundermann

Zutaten fiir 4 Personen:

3 Hénde voll Gundermannblétter (fein gehackt)

1 Hand voll junge Brennnesselblitter (fein geschnitten)

5 grof3e Kartoffeln

1 Mohre (klein gewiirfelt)

1/2 Knollensellerie (klein gewtirfelt)

1-11/21Wasser, Salz

1 kleine Zwiebel (fein gewlirfelt)

60 g Ol oder 100 g Schinkenspeck (gewiirfelt)

50 g Mehl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und mit dem gewiirfelten Gemiise in Salzwasser weich kochen.
Kartoffeln und Gemiise mit der Schaumkelle herausnehmen, die Brithe zunéichst beiseite stellen. In
einem anderen Topf die Zwiebel im Ol oder mit dem Speck anrdsten, Brennnesseln zugeben und
mit Mehl bestduben. Alles kurz anrdsten, dann mit der Briithe abloschen und auffiillen. Aufkochen,
das gegarte Gemiise hineingeben und 15 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den fein gehackten Gundermann einriihren.

Wer die Suppe etwas dicker wiinscht, bindet mit Kartoffelptireepulver.
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Holunder-Rezepte

Holunder

Holunderbliiten-Bowle

Zutaten fiir 2 Liter:

4 Holunderbliitendolden (ein Stiick vom Stengel beim Pfliicken dranlassen)

verschiedene Krauter (z.B. Minze, Melisse, Gundermann, Giersch, Lavendelstengel,
Waldmeister)

1 1 klarer Apfelsaft

1 Flasche halbtrockener Sekt (oder Mineralwasser)

Saft von 1 Zitrone

einzelne Bliiten einer Holunderbliitendolde

Zubereitung:

Holunderbliitendolden in eine Schiissel mit Wasser legen, vorsichtig hin und her schwenken,
damit der Staub entfernt wird. Kriuter unter flieBendem Wasser gut waschen. Dolden und
Kréuter zu einem Strdusschen zusammenbinden und fiir 2 Stunden in den Apfelsaft hingen.
AnschlieBend gut ausdriicken. Sekt und Zitronensaft zugeben und die einzelnen
Holunderbliiten auf die Bowle streuen.

Gebackene Holunderbliiten (Hollerkiichle)

Zutaten fiir 4 Personen: (Dessert)

8 Holunderbliitendolden (ein Stiick vom Stingel beim Pfliicken dranlassen)

200 g Mehl

250 ml Milch

2 EL Rum

1 Prise Salz

2 TL Honig

1 Ei

Ol zum Ausbacken

1 TL Zimt

3 TL Zucker

Zubereitung:

Holunderbliiten in eine Schiissel mit Wasser legen, vorsichtig hin und her schwenken, damit
der Staub entfernt wird. Auf einem Tuch zum Trocknen ausbreiten. Falls die Bliiten noch
feucht sind, nehmen sie den Teig spéter nicht an.

Mehl, Milch, Rum, Salz, Honig und Ei zu einem fliissigen Teig verquirlen. 30 Minuten zum
Quellen stehen lassen.

In der Friteuse oder einem flachen Topf das Fett auf 180 Grad erhitzen. Es ist heill genug,
wenn an einem hineingetauchten Holzl6ffelstiel kleine Blasen aufsteigen. Eventuell die
Temperatur mit einigen Tropfen vom Teig priifen.

Die Holunderbliiten in den Teig tauchen und im hei3en Fett nacheinander goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zimt und Zucker mischen und die Bliiten mit Zimtzucker bestreut servieren.



Holundergelee

Vollreife Holunderbeeren (griine sind giftig!)

mit den Stielen waschen und abstreifen.

1 kg Beeren mit etwas Wasser in einem groflen Topf ansetzen, aufkochen und 5 Minuten kochen
lassen.

Den Saft durch ein Sieb abgieflen und etwas abkiihlen lassen.

In 11 Saft 1 kg Gelierzucker schiitten, umriihren und | Minute unter Riithren aufkochen.

Sofort in Schraubgliser bis zum Rand fiillen, fest verschlieBen und 5 Minuten auf den Kopf stellen.
Kiihl stellen!
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Klette-Rezepte

Klette

Gefiillte Klettenblatter

1 Tasse brauner Reis, * 2 Tassen Wasser, ¢ Salz,

500g kleine Zucchini, ¢ 2 Zwiebeln, * 1 Knoblauchzehe,

4 EBL. Sonnenblumendl, « Pfeffer, ¢ edelsiiBes Paprikapulver, ¢ 1 EBI. Zitronensaft, « 50g
Walnusskerne, ¢ 2 Eier, * 20 grof3e junge Klettenblitter,

1/8 1 Gemiisebriihe oder Blanchierwasser, 2 Glas Weilwein - 3 EBI. Sahne - 3-4 Zweige Dost
oder Quendel

Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde 30 Minuten

Den Reis in 2 Tassen Salzwasser kochen und auf kleiner Hitze 45 Minuten quellen lassen.
Die Zucchini waschen, die Stiele abschneiden, die Friichte ungeschélt in kleine Wiirfel
schneiden.

Die Zwiebeln schilen und hacken. Die Knoblauchzehe ebenfalls schilen und zerdriicken. In
einer Pfanne 2 EBl6ffel Sonnenblumendl erhitzen und die Zucchini mit den Zwiebeln und
dem Knoblauch darin unter hiufigem Umwenden garen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und dem
Zitronensaft wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Walniisse feinhacken. Den fertig gekochten Reis mit den Zucchini und den Walniissen
mischen, abkiihlen lassen und die verquirlten Eier unterriihren. Die Klettenblatter
portionsweise nach und nach in einem grof3en Topf in kochendem Wasser jeweils 2 Minuten
blanchieren. Mit einem Schaumloffel vorsichtig herausnehmen, abkiihlen lassen und
ausbreiten. Auf jedes Klettenblatt 2 EB16ffel der Fiillmasse geben. Vom Stielende her fest
zusammenrollen, dabei die Seiten einschlagen, damit die Fiillung nicht herausfillt. Mit einem
SpieBBchen zusammenhalten. In einer Pfanne das restliche Sonnenblumendl erhitzen und die
Klettenrollen darin anbraten, dann mit %a 1 Gemiisebriihe (beziechungsweise
Blanchierwasser) und dem Weillwein aufgieen und zugedeckt etwa 10 Minuten garen. Die
Rollen warm stellen. Die Kochfliissigkeit mit der Sahne verfeinern, mit Salz, Pfeffer und dem
Dost oder Quendel wiirzen und iiber die Klettenrollen gief3en.

Dazu palit Kartoffelpiiree.

Tipp:

Das Blanchierwasser der Klettenblétter hat ein sehr feines Artischocken-Aroma und kann als
Gemiisebriihe fiir Suppen, Saucen und zum AufgieBen verwendet werden.



Knoblauchsrauke (-hederich)

Lammbraten mit Knoblauchhederich-Sauce

1 kg Lammriicken oder —keule,* 1 Knoblauchzehe, Salz , schwarzer Pfeffer, « 1 Teel. frischer
Rosmarin

3 Zwiebeln ¢ 3 EBL. Olivendl ¢ % | trockener Weillwein, 50g (3 Handvoll)
Knoblauchhederichblitter, 20g Butter,* 1 EBl. Weizenvollkornmehl Type 1050, 1 Becher Sahne
(200g)

Das Fleisch unter flieBendem kaltem Wasser waschen, mit Kiichenkrepp oder einem Tuch
trockentupfen, die Haut abziehen.

Die Knoblauchzehe schilen, mit einer Gabel zerdriicken und das Fleisch damit auf allen Seiten
einreiben. Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und Rosmarin wurzen.

Die Zwiebeln schilen und halbieren. Den Backofen auf 250°C vorheizen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, das Fleisch hineinlegen und von allen Seiten braun anbraten,
'/s 1 Weillwein angie3en, kurz aufkochen lassen. Den Braten in eine feuerfeste Form legen, die
Zwiebelhilften rundherum geben, die mit Wein geloste Bratfliissigkeit angieen. Die Form auf die
mittlere Schiene des vorgeheizten Ofens schieben, das Fleisch in etwa 90 Minuten garen (eine
Keule braucht etwas ldnger). Zwischendurch einige Male wenden und das Fleisch mit dem
Bratensaft begielen. Die Knoblauchhederichblitter waschen, gut abtropfen lassen und sehr fein
hacken. Den Braten aus der Form nehmen und heif3 halten. Die Butter in einem Topf erhitzen, das
Mehl einriihren und etwas Farbe nehmen lassen, unter Riihren die Sahne zugie3en. Den restlichen
Wein in die Bratform gieBen, den Bratensatz 16sen und zu der Sahnesauce geben. Den
Knoblauchhederich zufiigen und die Sauce unter Riihren einige Minuten einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Lammbraten in Scheiben schneiden, die Sauce extra dazu reichen.
Die passende Beilage dazu ist Bohnenpiiree.
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Kornelkirschen-Rezepte

Kornelkirsche

Kornelkirschen-Chutney

Kornelkirschen eignen sich wegen ihres herben, sduerlichen Geschmacks gut zur Ergdnzung
von Fleischund Wildgerichten. Mit diesem Chutney haben Sie eine Delikatesse im
Vorratsschrank und damit immer zur Hand, die sich 1-2 Jahre hélt.

700g Kornelkirschen, 1 mittelgroBe Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Zitrone (unbehandelt)
25g frischer Wurzelingwer, 1 Teel. Senfkorner, %4 1 Apfelessig ¢ 150g brauner Zucker

50g Rosinen, % Teel. Salz,

geriebene Muskatnuf3, 1 Prise gemahlene Nelken

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Die Kornelkirschen waschen und abtropfen lassen. Mit dem Kirschenentsteiner entkernen.
Die Zwiebel schilen und feinreiben, die Knoblauchzehe schilen und durch die
Knoblauchpresse driicken oder im Morser zerstolen. Die Schale der Zitrone abreiben, den
Saft auspressen. Die Ingwerwurzel schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Kornelkirschen, die geriebene Zwiebel, den zerdriickten Knoblauch, die Zitronenschale
und den -saft sowie die Ingwerwurzelstiickchen, die Senfkdrner und 1/8 1 Apfelessig in einen
Topf geben und autkochen lassen. Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren etwa 45
Minuten kochen, bis die Kornelkirschen breiig geworden sind.

Nun den Zucker, den restlichen Essig, die gewaschenen und abgetropften Rosinen und
samtliche Gewlirze zugeben. Bei schwacher Hitze unter stindigem Riihren noch 20 Minuten
weiterkochen lassen, bis das Chutney dick eingekocht ist.

Glaser kochendheif3 ausspiilen und abtropfen lassen. Das Chutney hineinfiillen und sofort
verschlieBen. Am besten schmeckt diese feine Sauce, wenn sie vor dem Verbrauch 3 Monate
gelagert wurde.

Kornelkirschensauce

250 g Kornelkirschen, 1/4 1 Rotwein,
Stiick Zitronenschale (unbehandelt), Salz « 2 Teel. Arrow-root (Pfeilwurzelmehl aus dem
Refomhaus), 100 g Honig, 1 Glischen Kirschwasser

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Die Kornelkirschen waschen und gut abtropfen lassen. Mit dem Rotwein, der Zitronenschale
und Salz in einen Topf geben und 20 Minuten kochen lassen. Die Fruchtmischung durch ein
feines Sieb pressen, die Riickstinde entfernen. Das Arrow-root-Mehl mit etwas kaltem
Wasser anriihren. Das Fruchtmus wieder zum Kochen bringen und mit dem Arrow-root-Mehl
binden. Vom Herd nehmen und den Honig hineinriihren. Mit dem Kirschwasser wiirzen.
Diese wiirzige Sauce palit heill oder kalt zu Pfannkuchen, siilen Vollkornaufldufen oder Eis.



Kornelkirschen-Korn

eine leere Flasche ein viertel mit Kornelkirschen fiillen.
Dann 2 Loffel Kandiszucker dazugeben.

Und mit Doppelkorn auffiillen.

Das ganze 4 bis 6 Wochen durchziehen lassen.
Absieben und geniel3en.
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Lowenzahn-Rezepte

Lowenzahn

Léwenzahnhonig

Zutaten:

etwa 300g Lowenzahnbliiten

2 1 Wasser

2 Zitronen (in Spalten geschnitten)

2 kg Zucker

Zubereitung:

Die Bliiten kurz unter flieBendem Wasser waschen. Die griinen Hiillblittchen entfernen (dazu
mit den Fingern der einen Hand die gelben Bliitenblitter alle zusammen fest anfassen, mit der
anderen Hand den griinen Kelch greifen und mit einem kréftigen Ruck auseinanderziehen).
Wasser zum Kochen bringen, die gelben Bliitenblédtter hineingeben und aufkochen lassen.
Dann 24 Stunden stehen lassen, anschlieBend den Saft durch ein Mulltuch oder ein feines Sieb
abseihen. Mit Zucker und den Zitronenspalten vermischen, zum Kochen bringen und 3-4
Stunden kocheln lassen. Zitronenspalten entfernen. Den Sirup heil in Glaser fiillen und
verschlieen.

Léwenzahnsalat mit Mohrenraspeln und Honig

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Hénde voll junge Lowenzahnblatter

(zum Entbittern 30 Min. in kaltes, leicht gesalzenes Wasser legen)

1 Hand voll Génsebliimchenblétter

5 Sténgel Zitronenmelisse (Blétter abgezupft)

2 kleine Mo6hren

Fiir die Dekoration:

Giénsebliimchenbliiten oder Wiesenschaumkraut

Fiir das Dressing:

2 EL Balsamico-Essig

2 EL Raps- oder Sonnenblumendl

2 TL fliissiger Honig (am besten Thymianhonig)

Meersalz

Zubereitung:

Fiir das Dressing Balsamico mit dem Meersalz verriihren, bis das Salz aufgelost ist.

Ol unterschlagen und mit Honig siiBen. Génsebliimchenblitter und Zitronenmelisse waschen,
trocken tupfen und fein schneiden. Zum Dressing geben und unterheben.

Die Lowenzahnblitter zum Entbittern 30 Minuten in kaltes Salzwasser einlegen, danach kurz
abspiilen und gut abtropfen lassen (besser: in der Salatschleuder trocken schleudern). Mit dem
Dressing vermengen und kurz vor dem Servieren die Mdhren dariiber raspeln. Mit
Giénsebliimchenbliiten oder Wiesenschaumkraut garnieren.



Lowenzahnkaffee

Zutaten:

Lowenzahnwurzeln / Milch

Zubereitung:

Man gribt die Wurzeln des Lowenzahn aus (nach ergiebigen Regenféllen kann man sie sogar
miihelos von Hand ausreiflen), reinigt sie, zerteilt sie in kleine Stiicke und backt bzw. rostet sie
entweder auf dem Backblech im Herd oder in einer Pfanne, bis sie schon braun sind. Nach dem
Abkiihlen mit kochendem Wasser tiberbriihen (etwa 1 EL Wurzeln auf % | kochendes Wasser) und
mit Milch genieBen.
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Sauerampfer-Rezepte

Sauerampfer

Sauerampfer-Cremesuppe mit Dorschfilets

(z.B. als Vorspeise)

Zutaten :

100 g Schalotten

250 g Sauerampfer

2 mittelgroBe Kartoffeln (300 g)

30 g Butterschmalz

200 ml trockener Weillwein

1/2 Wiirfel Fischsuppenpaste (in Fischgeschiften oder an der Fischtheke im Supermarkt
erhiltlich)

Salz

schwarzer Pfeffer adM.

500 g Dorschfilet

1/2 Becher siifle Sahne (100 g)

Zubereitung :

1. Schalotten schilen und sehr fein wiirfeln. Sauerampfer waschen, schadhafte Stellen und
dicke Stiele abschneiden und das Kraut in feine Streifen schneiden. 2 El. davon zum
Garnieren beiseite legen. Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Butterschmalz in einem hohen Topf erhitzen, Schalotten darin glasig anbraten. Kartoffeln
und Sauerampfer unterheben und kurz mit anbraten. Alles mit dem Wein und 800 ml Wasser
abloschen. Fischsuppenpaste zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Suppe
zugedeckt 10 Minuten bei Mittelhitze kochen.

3. Die Dorschfilets kalt abspiilen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Den Fisch in
mundgerechte Stiicke schneiden, dabei restliche Griten entfernen. Die Suppe vom Herd
nehmen und das Gemiise mit dem Piirierstab sehr fein plirieren.

4. Die Suppe erneut sanft erhitzen. Die Fischstiicke hineingeben und 5 Minuten gar ziehen
lassen. In der Zwischenzeit die Sahne halbsteif schlagen. Die Suppe nochmals abschmecken,
auf vorgewirmten Tellern mit

je 1 Klacks Schlagsahne und einigen Sauerampferstreifchen garniert servieren.

Dazu gerdstete Weillbrotscheiben und ein Glas Grauburgunder.



Schafgarben-Likor

1 Teil frische Schafgarbenbliiten;

3 Teile Alkohol (Branntwein)

Die Bliiten mit dem Alkohol iibergieSen und gut verschlossen eine Woche in der Sonne stehen
lassen.

Danach wird abfiltriert und leicht gesiifit.

Der Likor ist bei Erkéltungen und Magenbeschwerden zu empfehlen.

Man nimmt morgens und abends niichtern einen Essloffel Likor verdiinnt mit drei Essloffel Wasser

cin.
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Tannen-Rezepte

Tanne

Tannenspitzensirup

Die Tannenspitzen in eine grofe, tiefe Schiissel geben und mit kaltem Wasser reichlich
bedecken. Da die Spitzen hochsteigen, muf3 man einen Teller dariiberlegen. Uber Nacht
ziehen lassen.

Am néichsten Tag die Tannenspitzen mit dem Wasser zusammen langsam aufkochen und so
lange kochen, bis die Spitzen fast keine Farbe mehr haben.

Ein grofles Sieb mit einem Mulltuch auskleiden, den Tannensud mit den Spitzen in Portionen
hineingeben und langsam ablaufen lassen. Die Spitzen gut ausdriicken. Dieser Vorgang nimmt
ziemlich viel Zeit in Anspruch. Die abgelaufene Fliissigkeit wiegen und mit der gleichen
Menge Gelierzucker mischen. Autkochen und einige min sprudelnd kochen lassen. Den Topf
vom Herd nehmen und eine Gelierprobe machen. Dazu einen Glasteller fiir kurze Zeit ins
Gefrierfach stellen, dann etwas Tannenhonig auf den Teller geben und wieder fiir einige
Minuten ins Gefrierfach stellen. Ist die Masse nicht fest genug, noch 1 min kochen lassen, die
Probe dann wiederholen. Eventuell noch einmal aufkochen lassen. In diesem
Mischungsverhéltnis wird der Tannenhonig allerdings nicht so fest wie ein Fruchtgelee,
sondern bleibt fliissig wie klarer Bienenhonig. In kleine Schraubglischen fiillen und moglichst
im Kiihlschrank aufbewahren.

Haltbarkeit: 8 Monate

Quelle: " Hausgemacht" GU-Reihe (Grife & Unzer Verlag)

Tannwipfelsauce

200 ml trockener Weillwein

15 Stk. junge Tannwipfeltriebe (Maiwuchs)

200 ml brauner Kalbs- oder Wildfond

20 Stk. Kirschen

Den WeiBBwein aufkochen, die zarten Tannwipfeltriebe dazugeben und mitkochen.
Einreduzieren, bis nur noch wenig Fliissigkeit bleibt, dann den Fond dazugeben, 10 min
kocheln lassen, wiirzen und passieren. Die Kirschen entsteinen und in der Sauce aufwirmen.



Vogelmiere

Vogelmiere Krauter-Frischkédse

Zutaten: (fiir 4 Personen)

250 g Frischkise

2 Handvoll gewaschene und verlesene Vogelmiere

Salz, Pfeffer

etwas Zitronensaft

Zubereitung: Die Zutaten miteinander vermischen und mit dem Zitronensaft abschmecken.

Vogelmieren-Tatar

(Saucen/Dipps)

Zutaten fiir 2 Personen (fiir 4 Personen als Beilage):

2 Hande voll Vogelmiere

1 Hand voll Sauerampfer

150 g Sauerrahm

150 g griechischer Joghurt (10% Fett)

3 EL Olivendl

1 Schalotte (fein gehackt)

Salz und Pfeffer

1 durchgepresste Knoblauchzehe

Zubereitung:

Die Kréuter gut waschen, abtropfen lassen oder trocken schleudern und fein hacken. Sauerrahm und
Joghurt mit dem Ol cremig schlagen. Die Kriuter untermischen und mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch abschmecken.

Vogelmieren-Tatar passt sehr gut zu Pellkartoffeln oder gerdstetem Schwarzbrot.

Vogelmieren-Pesto

Zutaten fiir 1 Glas:

2 Tassen frische Vogelmiere

2 Knoblauchzehen

1/2 Tasse gutes Olivenol

etwas Salz

100g geriebenen Parmesan

100g Pinienkerne (vorher ohne Fett gerdstet)

Zubereitung:

Die Zutaten im Mixer oder mit dem Zauberstab zu einer Paste verarbeiten. Es muss darauf geachtet
werden, dass das Pesto zur Haltbarkeit immer mit einer Schicht Ol bedeckt ist - dann kann es
mehrere Monate im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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Vogelmiere-Rezepte

Vogelmieresalat mit Kase

Zutaten:

3 - 4 Hand voll Triebe der Vogelmiere / 1 saurer Apfel / 1 Hand voll Walderdbeeren / 1 Hand
voll Himm- oder Brombeeren / 100 g Kdse / 1/8 1 stile Sahne / Meersalz / frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer / Apfelessig

Zubereitung:

Die jungen Triebe der Vogelmiere werden griindlich gereinigt und von holzigen Teilen befreit
oder die Bléttchen von den Stingeln gezupft. Zusammen mit dem Obst werden sie in
appetitliche Stiicke geschnitten und mit Késewiirfelchen gemischt. Aus siiler Sahne,
Meersalz, Pfeffer und Apfelessig wird ein sii3-saurer Dipp bereitet und unter den Salat
gehoben.



Wegerich (u.a. Spitzwegerich)

Spitzwegerichsalat

100g Spitzwegerichblitter « I00g schwarze Oliven

3 Cornichons ¢ 3 hartgekochte Eier « 100g Walniisse 1 Zwiebel ¢ 1 Becher saure Sahne (200g) 3
EBI. Olivendl « Saft von 1 Zitrone 1 Spritzer Tabascosauce * Salz « Pfeffer

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Den Spitzwegerich verlesen, waschen und in 2-3 cm breite Streifen schneiden, die harten
Stielansdtzeentfernen. Die kleingeschnittenen Blatter zum Entbittern 2 Stunde in eine Schiissel mit
lauwarmem Wasser legen, danach gut abtropfen lassen. Die Oliven, die Cornichons und die
gepellten Eier in Scheiben schneiden.

Einige Scheiben zum Garnieren beiseite stellen. Die Walniisse grobhacken. Die Zwiebel schilen
und feinhacken.

Alle Zutaten in einer Schiissel mit dem abgetropften Spitzwegerich mischen.

Fiir die Marinade die saure Sahne mit dem Olivendl, dem Zitronensaft und der Tabascosauce
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den Salat geben. Gut durchmischen und mit den
zuriickbehaltenen Olivenscheiben, Cornichons und Eischeiben garnieren.

Apfelsalat mit Spitzwegerich und Giersch

4 Apfel » Saft von 1 Zitrone * 1 EBL. Honig 1 Prise Salz ¢ 1 Prise Cayennepfeffer

1 Becher Sahne (200g) « 2 EBI. grobgehackte Haselniisse * 5 junge Gierschblétter [5-20 junge
Spitzwegerichblitter

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Die Apfel schilen, vierteln und vom Kernhaus befreien (biologisch gezogene Apfel mit der Schale
verwenden). In feine Wiirfel schneiden und sofort mit dem Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht
braun werden.

Mit dem Honig mischen, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Zugedeckt durchziehen lassen.
Die Sahne mit 1 Prise Salz halbfest schlagen, mit den gehackten Haselniissen unter die Apfel
ziehen.

Die Blétter vom Giersch und Spitzwegerich griindlich waschen, harte Stengel entfernen, gut
abtropfen lassen.

Die Blitter in feine Streifen schneiden und unter die Apfelsahne mischen.

Spitzwegerichsirup

Frische Wegerichblitter klein schneiden und mit der gleichen Menge Honig (oder Zucker)
vermischen.

An einen mifig warmen Ort stellen.

Bei Erkéltungskrankheiten alle 2 Stunden 1-2 Teel6ffel Sirup

im Munde zergehen lassen.

AuBerdem helfen zerdriickte Spitzwegerich-Blétter (wichtig ist, dal das Blatt auf der Wunde
gerieben wird, damit Pflanzensaft austritt und nicht nur aufgelegt wird) bei Quetschungen,
Verbrennungen und Insektenstichen.
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Weilidorn-Rezepte

Weildorn

Quitten - Weissdorn - Konfekt

die Zutaten:

4 Teile Weissdornfruechte mit 1 Zimtstange und Wasser weich kochen, passieren. 6 Teile
Quitten entkernen, mit 1 Zimtstange und etwas Wasser weich kochen, im Mixer zerkleinern.
Fruchtmus miteinander vermischen, 7 - 10 Teile Zucker zugeben, unter Riihren aufkochen
lassen.

Die Masse etwa 1 cm dick auf Pergamentpapier auftragen. An einem warmen Ort langsam
trockenen lassen, ausstechen oder passend zerschneiden, eventuell mit Bitterschokolade
verzieren.



Rezeptborse:

(bis Barlauchquark auf baerlauchl.pdf), die anderen Rezepte konnen getauscht werden.

Es konnen auch einzelne pdf-Dateien zusammengestellt werden, sowohl einzelne Rezepte als auch
einzelne Wildkriuterarten.

Anfragen an wildkraeuter07@web.de

Birlauch Rezepte:

Bérlauchsuppe mit gerdsteten Pinienkernen 1
Bérlauchsiippchen mit gerdsteten Pinienkernen 2
Bérlauchsuppe mit gebratenen Streifen von der Lammbhiifte
Bérlauch-Schaumsiippchen

Friihlingssuppe mit Barlauch und Brennessel
Bérlauch- Brennessel - Creme-Suppe
Bérlauch-Spinatsuppe

Bérlauchcremesuppe 1

Bérlauchsuppe 2

Bérlauch-Suppe 3

Bérlauchsuppe 4

Bérlauchsuppe 5

Bérlauchsuppe 6

Bérlauch - Suppe 7

Bérlauch - Suppe 8

Barlauch-Suppe 9 (von Jungem Bérlauch)
Bérlauch-Suppe mit Brotwiirfeln
Bérlauch-Suppe mit Ei

Bérlauchsuppe mit Késepressknddel
Bérlauchsuppe mit Schnecken
Bérlauchcremesuppe mit Pochiertem Wachtelei
Kohlrabisuppe mit Bérlauch

Kartoffelsuppe mit Bérlauch, Dorrpflaumen und Speck
Birlauch-Kartoffelcreme-Suppe

Bérlauch-Spinat

Bérlauchauflauf

Bérlauchkartoffelsalat

Kartoffelsalat mit Bérlauch (Variation II)
Zucchini-Bérlauchrohkost

Friihlingssalat mit Poulardenbriistchen und Bérlauch
Romischer Salat mit Barlauch

Spargelsalat mit Barlauch-Kresse-Vinaigrette (Goethe)
Blumenkohlsalat mit Barlauch-Vinaigrette
Blumenkohl mit Barlauch

Winter-Minestrone mit Barlauch-Pistou
Bérlauch-Sandwiches mit Spargel und Roastbeef
Bérlauch-Butterbrot

Barlauchbrot-(Baguette)

Crostini mit Béarlauchbutter

Morchel-Crotlitons mit Birlauch



Biérlauchbutter 1

Birlauchbutter 2

Birlauchbutter 3

Birlauchbutter 4

Birlauch - Krauterbutter
Tomatenbutter mit Barlauch
Biérlauchbutter auf Ciabatta
Biérlauchbrotaufstrich
Barlauch-Schafskiseaufstrich
Bérlauch-Limburger

Frischkése in Barlauch und Lowenzahn
Bérlauchdipp

Bérlauchquark

Birlauchpaste 1

Birlauchpaste 2

Bérlauch-Pesto 1

Birlauch Pesto 2

Birlauch Pesto 3

Birlauch Pesto 4

Birlauch Pesto 5

Birlauch Pesto 6
Barlauch-Pesto 7
Bérlauch-Kiirbiskernpesto'
Bérlauch-Pesto mit Pinienkernen
Tomate - Mozarella mit Barlauchpesto
Spaghetti mit Bérlauch-Pesto 1
Spaghetti mit Barlauch-Pesto 2
Bérlauchspaghetti
Gemiisewaffeln mit Barlauchsahne
Birlauch - Frischkise - Sauce
Barlauch-Rahmsauce
Birlauch-Remouladensauce
Bohnenpiiree mit Bérlauch
Birlaucheier:

Birlauch-Gnocchi 1
Bérlauch-Gnocch 2
Bérlauch-Gnocchi 3
Birlauchkartoffelpuffer
Bérlauch-Knodel
Bérlauch-Kise-Knddel auf Spargelgratin
Bérlauchgratin

Biérlauch, gratiniert

Gratin mit Bérlauch
Kartoffelgratin mit Barlauch
Bérlauchkartoffelgratin
Barlauch-Frittata
Birlauch-Rosti 1
Bérlauch-Rosti 2
Birlauch-Kisespétzle

Badische Barlauch-Maultaschen
Bérlauch-Maultaschen

Breite Barlauchnudeln

Rezeptborse



Bérlauch-Ravioli m. Schinken u. geschmailzten roten Zwiebeln
Barlauch-Tortilla

Bérlauch-Tagliatelle

Bérlauch-Lasagne

Birlauch Cannelloni

Getreiderisotto mit Barlauch

Birlauchrisotto

Bérlauchwaffeln

Champignons mit frischem Bérlauch und Kartoftelpiiree
Frische Nordseekrabben mit Barlauch-Riihrei und Gurkensalat
Rotzungenr6lichen mit Rauchlachs und Bérlauch
Lammfilet im Béarlauchbiskuit mit Hirseauflauf
Lammbkoteletts unter Barlauchkruste

Lamm-Medaillons auf Barlauchschaum
Schweinefiletmedaillons mit Stangenspargel und Bérlauchhollandaise
Schweinsfilet gefiillt mit Barlauch, Schinken und Kése
Birlauch-Remoulade zu Putenbrust

Pouletbriistchen in Barlauchsauce

Birlauch-Paella

Kohlrouladen mit Bérlauch

Bérlauch-Buletten mit Tomatensugo

Birlauch-Frikadellen mit Rahmkohlrabi und Bratkartoffeln
Die Terrine vom Zicklein mit Barlauch
Barlauch-Lauch-Terrine auf Tomatencoulis
Bérlauch-Timbale

Bérlauch-Windbeutel mit Quarkfiillung
Biarlauch-Tartelettes

Birlauchtarte

Grliner Pastateig

Bérlauch-Frischkisekuchen mit Pignoli

Barlauchbrot

Barlauch-Kressedrink

Bérlauchwein

Bérlauch- Schnaps

Birlauchbliiten in Weinteig gebacken

Bérlauchessig

Birlauchsenf

Birlauchol

Petersilien-Barlauchol

Beifu3 Rezepte:
Lammbraten mit Beiful3
BeifuBaperitif
BeifuB3-Badezusatz

Beinwell Rezepte:

Beinwell-Brennnessel-Suppe

Beinwell Auflauf

Heilbutt im Beinwellblatt und Pfannkuchenteig mit Sekt-Butter-Sof3e
Tomaten mit Beinwell gefiillt



Rezeptborse

Beinwellblatter mit Kése tiberbacken

Brennessel Rezepte:

Brennesselsuppe 1

Brennesselsuppe 2

Brennesselsuppe 3

Brennesselsuppe (Bérlauchsuppe)
Brennessel-Sauerampfer-Suppe

Minestra di ortiche e fettuccine - Brennesselsuppe mit Fettuecine
Brenesselbouillon

Brennesselsalat 1

Brennesselsalat 2

Brenesselspinatauflauf mit Bérlauch
Brennnesselauflauf mit Knoblauchsrauke
Brennnesselauflauf 1

Brennessel-Auflauf 2

Brennesselauflauf 3

Brennessel-Auflauf 4

Brennnessel-Kartoffeln

Brennessel-Gemiise (Bornessen-Gemois)
Brennnesselgemiise

Brennesselspinat mit pochierten Eiern auf Kartoffelpiiree
Brennesselspinat mit Korinthen und Pinienkerne
Mais mit Brennesselspinat

Brennessel-Spinat

Fritierte Brennesselblitter

Gebackene Brennesselblétter
Brennnesselbratlinge

Brennesselnocken

Champignons mit Brennessel-Késefiillung und Knoblauchsauce
Omelett mit Brennessel-Piiree
Brennesselknoedel mit Wurzelgemueseragout
Brennessel-Risotto

Fadennudeln mit Brennnesseln
Brennessel-Spétzle mit Késesoe
Brennesselgratin mit Morcheln
Brennessel-Frikadellen
Haferflocken-Pfannkuchen mit Brennesselcreme
Cannelloni mit Brennesselfiillung

Teigwaren mit Brennnessel-Pesto

Strudel mit Tofu-Brennesselfiillung
Brennesselquiches mit knackigem Wildsalat
Quark-Pizza mit Brennesseln

Kréiuterpizza mit Brennesseln
Brennessel-Kartoffel-Kuechlein

Brennesselbrot

Brennesseltorte

Quarksouftfle mit Erdbeeren und Brennnesselsauce
Brennessel-Aktivdrink
Lowenzahn-Brennessel-Bier

Brennnessel-Tee

37



Brunnenkresse Rezepte:

Brunnenkresse-Suppe

Brunnenkresse-Suppe mit Forellen-K16sschen
Kartoffel-Brunnenkresse-Suppe mit Krabben
Brunnenkresse-Salat

Brunnenkressesalat mit Lachs

Linsensprossensalat mit Brunnenkresse
Kartoffel-Brunnenkresse-Salat

Kartoffelsalat mit Brunnenkresse

Kartoffelsalat mit Lachsstreifen

Réucherfischsalat auf Brunnenkresse
Brunnenkressecreme mit Hechtklosschen

Stilton-Creme mit Brunnenkresse

Haferpfannkuchen mit Salami und Brunnenkressefiillung
Zucchinisalat mit mariniertem Tofu mit Brunnenkresse
Brunnenkressegnocchi

Gebratener Spargel mit Tomaten, Brunnenkresse und Carpaccio vom Kalb
Kalbsbries mit pochiertem Ei und Salat

Tarte mit Krabben und Brunnenkresse

Pikante Brunnenkresse-Torte

Engelwurz Rezepte:
Angelika-Likor

Génsebliimchen Rezepte:

Ginsebliimchensuppe 1

Ginsebliimchensuppe 2
Giénsebliimchen-Lowenzahnsalat mit Pinienkernen
Spinatsalat mit Génsebliimchen und Brot-Crotitons
Frischer Stangenspargel mit Génsebliimchen-Hollandaise
Giénsebliimchen- Dipp

Risotto mit Génsebliimchen
Génsebliimchen-Tortchen

Kapern aus Génsebliimchenknospen
Génsebliimchen-Kapern

Ginsefingerkraut Rezepte:
Ginsefingerkrauttee

Giersch Rezepte:

Giersch-Eintopf

Gierschsalat mit kross gebratenem Réaucherspeck und Crotitons

Gurkensalat mit Giersch und Gundermann

Salat von getrockneten Tomaten mit gebackenem Mozzarella und mariniertem Giersch
Giersch in Mozzarella-Sahne

Giersch-Truffade
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Rezeptborse

Gefillte Tomaten mit Giersch

Gefiillte Gierschkartoffeln

Kartoffel- Kédse- Rostis mit Giersch

Risotto mit Giersch/ Geilfull und gebratenen Scampi
Giersch - Maultaschen

Mini-Quiches mit Giersch
Giersch-Brennessel-Lasagne

Giersch-Brotchen (siehe auch bei Gundermann!)
Giersch-Torte

Gierschlimonade

Gundermann Rezepte:
Gundelrebe-Brotaufstrich

Wildbliiten — Quark (u.a. mit Gundermann)
Gundelreben-Pesto

Gundermann (Griine--) Brotchen (siehe auch bei Giersch)
Gundelrebe-Eis

Gundelreben-Bier

Hautkrankheits-Tee, (Wildkrauter-Mischung)
Friihlings-Tee (Wildkrauter-Mischung)
Kopfschmerz-Salbe, Gundelrebe
Ohrgerdusch-Tropfen
Sonnenbrand-Gesichtswasser

Hirtentdschel Rezepte:

Spiegeleier mit Hirtentdschelsalat

Vinaigrette mit geschmortem Sommergemiise und Hirtentdschelkraut, frischen Kapern und
Lorbeertomate:

Hirtentdschelkraut-Marinade fiir Lachs

Holunder Rezepte:
Holunderkiichlein

Holunder - Pfannkuchen

Fritierte Holunderdolden
Gebackene Holunderbliiten auf Vanilleschaum
Fliederbeersuppe
Holunderbeersuppe
Holunderbeer-Punsch
Holunderbliitensaft zum verdiinnen
Holunderbliitenlimonade
Holunderlimonade

Holunderbliiten - Sommerdrink
Holunderbliiten-Bowle
Holunderliko6r
Holunderbliitenlikor
Holundergliihwein
Holunderbliiten-Sekt
Holunderbliitensekt
Holunderbeer-Muffins



Frischkdsecreme mit Holunderbeeren
Holunderbliitenbrot
Holunderkonfitiire
Holunder-Apfel-Marmelade
Holunderbeerengelee mit Zimt und Kardamom
Holunderbliitengelee:
Holunderbliitensirup 1
Holunderbliitensirup 2
Holunderbliiten- Sorbet
Holunderbliitenessig
Gesichtsdampfbad mit Holunderbliiten
Holunder Gesichtswasser

Hopfen Rezepte:
Hopfenspargel
Gratinierter Hopfen
Hopfenkuchen

Huflattich Rezepte:

Gebratene Huflattichbliiten

Huflattich mit Riihrei

Héahnchenbrust mit Huflattich und Brennnesseln

Kapuzinerkresse Rezepte:
Kapuzinerkresse-Creme
Kapuzinerknospen in Essig

Klette Rezepte:
Gebratener Schafskése in Klettenblédttern mit Majoran und Thymian

Knoblauchsrauke Rezepte;
Brotaufstrich mit Knoblauchsrauke
Knoblauchsrauke-Quiche

Knopfkraut (Franzosenkraut) Rezepte:
Risotto mit Franzosenkraut-Emulsion und gebratenen Garnelenschwénzen
Pesto mit Franzosenkraut

Labkraut Rezepte:
Mit Labkraut gefiillte Poulardenbrust auf geschmolzenen Tomaten und karamellisiertem Knoblauch

Lavendel Rezepte:
Lavendeleis
Lavendelessig



Rezeptborse

Lowenzahn Rezepte:

Lowenzahnsalat (Bettsddchersalat)
Bettsaichersalat (Lowenzahnsalat mit Ei, Saarland)
Lowenzahnsalat (Bettsdhchersalat) mit Kartoffeldressing
Loéwenzahnsalat 1

Loéwenzahn-Salat 2

Loéwenzahn-Salat 3

Lowenzahn-Salat 4

Lowenzahnsalat 5

Lowenzahnsalat 6

Lowenzahnsalat 7

Lowenzahnsalat 8

Léwenzahnsalat mit Apfeln und Sahne-Dressing
Lowenzahnsalat mit gerdsteten Brotwiirfeln
Lowenzahn-Kartoffelsalat

Loéwenzahn - Salat mit Bérlauch
Wildkrautersalat

Loéwenzahn - Gemiise
Loéwenzahnknospengemiise

Gemiise aus Lowenzahnknospen
Lowenzahngemiise mit Bratwiirsten
Lowenzahn-Birlauch-Gemiise
Lowenzahnbliitengelee 1
Lowenzahngelee 2

Lowenzahn-Gelee 3

Lowenzahn-Gelee 4

Lowenzahnhonig 1

Lowenzahn-Honig 2

Loéwenzahnhonig 3

Lowenzahnhonig 4

Loéwenzahn - Honig 5

Loéwenzahn - Honig 6

Loéwenzahn - Honig 7

Lowenzahnsirup

Lowenzahn-Kaffee 1
Lowenzahn-Kaffee 2
Lowenzahn-Kaffee 3
Lowenzahn-Chutney
Lowenzahn-Magenbitter
Loéwenzahn-Sekt

Loéwenzahn-Wein 1

Léwenzahnwein 2
Lowenzahn/Brennessel-Bier (doppelt)
Lowenzahn-Likor

Wegerich-Rezepte (u.a. Spitzwegerich)
Lowenzahnwurzellikor
Lowenzahnwurzel-Schnaps
Lowenzahn-Schnaps

Gesichts-Maske, gldttend, Lowenzahn
Sommersprossen-Ol



Maédesii3 Rezepte:

Midesiif3bliiten-Sofle

Dessert: Pots de créme mit Médesiifl oder anderen Bliiten
Forellen mit Médesiil und Noilly Prat

Melde Rezepte:

Melde-Pfannkuchen

Meldespinat im Borretschblatt mit Kése iiberbacken
Melde-Tarte

Meerrettich Rezepte:
Meerrettich-Tomatensauce
Meerrettich-Sahne mit Apfel
Meerrettich-Salat-Dressing
Meerrettichpaste

Rose Rezepte:

Rosenquark mit Kriauteromelett
Champagner-Rosenkonfitiire
Rosenkonfitiire

Salbei Rezepte:

Salbeimduschen / Salbeimiusle

Sauerampfer Rezepte:
Sauerampfervichyssoise
Sauerampfer-Cremesuppe
Sauerampfer-Cremesuppe, ostpreussische Art
Sauerampfercremesuppe mit Kartoffeln
Kartoffel-Kefir-Suppe mit Sauerampfer
Sauerampfer-Cremesuppe mit Orangen
Sauerampfersuppe mit Weisswein und Orangenschale
Sauerampfersuppe mit Raucherlachs I
Brennessel-Sauerampfer-Suppe (doppelt)
Altfrankische Sauerampfer-Suppe
Sauerampfersuppe 1

Sauerampfersuppe 2 (gebunden)
Sauerampfersuppe 3

Sauerampfersuppe 4

Sauerampfersuppe 5

Sauerampfersuppe 6

Sauerampfersuppe 7 (nach Bio)

Weille Spargelsuppe mit Avocado und Sauerampfer
Spinatsuppe mit Sauerampferpesto
Gurkensuppe "englische Art"
Sauerampfergemiise

Sauerampfer-Gemiise mit Spiegelei



Rezeptborse

Sauerampfer-Mousse mit Neuen Kartoffeln
Sauerampfer-Hollandaise

Sauerampfersof3e 1

Sauerampfersof3e 2

Lachssteaks in Sauerampfersosse
Seeteufelmedaillons mit Sauerampfer an Safransauce
Wildlachs-Dillkiichlein mit Sauerampfersofle
Gefliigelroulade auf Sauerampfersauce
Pochierte Eier auf Sauerampfersauce 1
Pochierte Eier mit Sauerampfersauce 2
Uberbackene Eier in Sauerampfer-Creme
Gefillte Zucchini mit Sauerampfersauce
Krabbenbrot mit Sauerampfer Mayonnaise
Sauerampfer- Frischkéseaufstrich
Sauerampfer-Rohrnudeln in Mohrensauce
Ravioli mit Lachsfuellung und Sauerampfer
Omelett mit Sauerampfer
Sauerampfer-Polenta
Sauerampfer-Pfannkuchen

Maizopf mit Sauerampfer
Sauerampfer-Cheddar-Torte
Sauerampfer-Zitronen-Torte

Sauerampfer nach Hamburger Kokschen-Art
Sauerampfersorbet

Sauerampfereis

Schafgarbe Rezepte:
Riihrei mit Schafgarbe
Schafgarben-Nelkenwurz-Brot

Schlehe Rezepte:

Schlehenmousse-Torte auf Buchweizenbiskuit
Schlehen-Likor

Schlehenpunsch

Schliisselblume Rezepte:
Schlisselblumencreme
Verzuckerte Schliisselblumen

Taubnessel Rezepte:
Taubnesselbratlinge
Taubnessel-Lasagne

Veilchen Rezepte:
Kése-Veilchen-Auflauf
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Vogelmiere Rezepte:
Vogelmiere-Suppe
Spargel und Tomaten in Gelee mit Pesto von der Vogelmiere

Waldmeister Rezepte:

Leicht geliertes Waldmeistersiippchen auf Erdbeermousse mit Sorbet
Erdbeeren mit Waldmeister
Erdbeere-Joghurtterrine mit Waldmeister
Waldmeister-Wackelpudding
Waldmeister-Sahne
Waldmeister-Weinschaumcreme
Waldmeister a la créme

Mistkratzerli in Waldmeistermarinade
Waldmeister-Sirup

Maibowle fiir Kinder
Waldmeister-Getrank

Waldmeister- Aperitif mit Erdbeere
Maibowle mit Kiwis
Waldmeisterbowle 1
Waldmeister-Bowle 2

Mai-Bowle 3

Waldmeister-Maibowle 4
Waldmeister-Likor
Waldmeister-Muffins
Waldmeistersorbet und Pfirsichschnitze
Waldmeistersorbet

Waldmeister-Eis

Beruhigungs-Tee, Waldmeister
Haus-Tee (mit verschiedenen Blétter)

Wegerich, u.a. Spitzwegerich Rezepte:
Wegerich in Weillweinsauce
Spitzwegerichsuppe

Wegerich-Knddel

Wegwarte Rezepte:
Wegwarte-Suppe
Salat von Wegwarten

Weidenrdschen Rezepte:
Weidenrdschen-Gratin

Wiesenbirenklau Rezepte:

Kurz gebratenes Wildpflanzengemiise-Bérenklau mit Reis
Wiesenbarenklau - Bliiten in Backteig mit Sommerbeeren
Crostini mit Wiesenbérenklau



Rezeptborse

Wiesenschaumkraut Rezepte:
Schaumkraut auf chinesische Art
Wiesenschaumkraut-Fitness-Drink

Wildkriuter Rezepte:
Allgemeines zu Wildkriutern

Wildkrauter-(Backen mit) Rezepte:
Griine Brotchen
Wildkrautertaschen
Wildkriuterpizza
Wildkrauterkuchen
Krautertortchen
Wildkrauter-Késetorte

Wildkrauter-Bliiten Rezepte:

Kandierte Bliiten

Blattsalate mit Bliiten

Friihlings-Wildkréutersalat mit Bliiten

Wildbliiten — Quark (u.a. mit Gundermann) (doppelt)

Wildkréauter-Butter Rezepte:
Wildkréauterbutter

Wildkréuter; Dipp, -SoBlen, -Quark, -Paste, -Pesto, Kise, Rezepte:
Wildgemiise-Ketchup 'Quer durch die Botanik'
Quark mit Wildkrautern

Sauce Vinaigrette (zu Wildkrautersalaten)
Wildkrauter-Salatsof3e

Ofenkartoffeln mit Avocado-Wildkrautersauce
Wildkrautercocktail

Kréuterpaste

Wildkrauter-Pesto 1

Wildkréuterpesto 2

Kése-Soufflé

Wildkrauter-Eis Rezepte:
Wildkrauter-Eis

Wilkrauter-Gemiise Rezepte:
Wildkrauterauflauf

Wildkriuter-Geténke Rezepte:
Bliitenlimonade
Friihlingscocktail

Wildkréauter-Kapern Rezepte:
Kapern - aus Unkrautknospen
Kapuzinerknospen in Essig
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Wildkréauter-Kartoffeln-Reis Rezepte:
Haselnussreis mit Wildkrautern

Wilkréauter-Salat Rezepte:

Wildkrauter-Salat 1

Wildkrauter-Salat 2

Wildkrautersalat 3

Wildkrautersalat 4

Wildgemiise-Salat 5

Bunter Wildkréutersalat

Friihlings-Wildkrautersalat mit Bliiten (doppelt)
Friihlingssalat mit Sardinen

Feldsalat mit Gansebliimchen (u. Brennessel, Giersch...)
Wildkréutersalat mit Erdbeeren

Sauerkrautsalat mit Wildkrautern

Wiesen-Kartoffelsalat (mit Scharbockskraut und Génsebliimchen)
Blattsalat mit Krautern

Wildkréiuter-Sirup Rezepte:
Krautersirup

Wildkrauter-Suppen Rezepte:
Kréiuter-Tomatensuppe

Milde Wiesensuppe

Neun-Krauter-Suppe (Griindonnerstagsuppe)
Friihlings-Feiertagssuppe mit Forellenfilet
Friihlingssuppe 1

Friihlingssuppe 2

Scharfe Friihlingssuppe

Wildkriutersuppe 1

Wildkrautersuppe 2

Fleischbriihe mit Wildkrautern

Wildkrauter-Teigwaren Rezepte und Eierspeisen:
Gefiillte Gonchiglioni rigati (gr. Muschelnudeln)
Gemiise-Kriuterpuffer

Omelett mit Krautern

Wildgemiise-Klopse



